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La pr£sente invention concerne le cbndi tionnement 
des desserts , et plus particulierement le condi tionnement 
des cremes glacees , glaces , sorbets ou analogues compor- 
tant un sir op de nappage . 

La tendance actuelle en matiere de dessert, en 
particulier de gateau glace , est de procurer au consonr 
mateur un produit elabore, par exemple un gateau glac£ 
avec sirop de nappage qui puisse etre prepare directement 
par demoulage a par tir du condi tionnement • 

On connait deja des conditionnements pour ce genre 
de produits. Cependant il est en general necessaire, 
aprds d£moulage du gateau de decouvrir s£parement 
celui-ci d 1 un sirop qui a et§ lui-meme conditionne 
s^par^raent . 

On a £galement propose des conditionnements d'une 
seule pi£ce comportant un premier compartiment recevant 
la cr5me glacee et un second compartiment contenant le 
sirop, mais il s'est agi en general de protions 
individuelles . 

On desire cependant mettre a la disposition du 
public un condi tionnement d'assez grande dimension, par 
exemple a usage familial, pour un gateau glace avec 
sirop de nappage. Mais ceci presente des difficulty, en 
particulier lors du remplissage, puisqu'on desire une 
separation nette entre le sirop et la creme glacee. Lors 
de la fabrication, le moule se presentant avec son ouver- 
ture vers le haut, est rempli d'abord de sirop jusqu 1 ^ 
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un certain niveau, le remplissage §tant ensuite 
complete par la creme glacee. Or, si les dimensions 
du moule et les volumes sont importants, une 
separation nette des volumes de creme glacee et de 
sirop est tres difficile a obtenir. Le conditionnement 
selon l 1 invention obvie ces difficultes. 

L 1 invention concerne done un moule servant de 
conditionnement pour desserts, notamment pour gateaux 
glaces avec sirop de nappage , en forme de coupelle 
comportant une ouverture par laquelle le dessert est 
rempli et d£moule, caracterise en ce qu'il comporte 
un premier compartiment proche de 1' ouverture delimitant 
un premier volume et destine a recevoir un produit 
solide £ la temperature de stockage et un second compar- 
timent delimitant un second volume inferieur au premier 
volume et destine a recevoir un sirop liquide a la 
temperature de stockage, le second compartiment compor- 
tant plusieurs alveoles reparties dans le fond de la 
coupelle/ chacune des alveoles etant en communication 
par une ouverture avec le premier compartiment et 
separee des autres alveoles par des parois servant en 
meme temps de raidisseurs pour le moule. Le premier 
compartiment est pourvu d 1 un trottoir entourant les 
differentes ouvertures de communication avec le deuxieme 
compartiment qui est parallele au bord de l'ouverture 
de la coupelle. 

Dans une forme d 1 execution preferee du moule 
selon l 1 invention, la paroi laterale de la coupelle 
est gaufree et comporte 6> a 12 festons, tandis que le 
second compartiment comporte une alveole centrale 
cylindrique et 6 a 12 alveoles reparties a la 
peripherie de 1 'alveole centrale et dont la forme 
s'harmonise avec celle des festons lateraux. Le fond 



2459186 



- 3 - 

du mcuie se prGsente done comme un ensemble d' alveoles 
separc^s par des raidisscurs qui servent egalement de 
cloiLon entre les alveoles. Cette disposition presente 
les avantages suivants : 

Elle permct de cloisonner la poche de sirop pour 
renforcer son etancheite pendant la periode de stockage 
et dc distribution. 

Elle permet de divisor la poussee de la creme 
glacee sur la surface de sirop lors du remplissage afin 
d'§viter des penetrations anarchiques au moment ou la 
creme glacee encore molle est distribute dans le 
recipient. Elle permet enfin d'ameliorer l 1 aspect du 
produit au demoulage en imprimant sur la surface de 
la crdme glacee un dessin qui s'accorde avec celui 
des festons lateraux. Dans sa forme pref erentiel le , 
le moule a un diametre au niveau de l'ouverture de 120 a" 
170 mm, les poches de sirop sont de preference de 10 a 
25 iron, le volume de creme glacee de 750 a 1200ml, tandis 
que le volume de sirop est de 75 a 150 ml, et 1 'alveole 
centrale peut contenir de 10 a 20% du volume total de 
sirop, 

Le moule selon 1 ' invention peut etre utilise 
pour toutes sortes de produits demoulables autres que 
les cremes glacoes tel que flans caramel, gSteau a la 
semoule, gateau de riz, gelees au sirop, ou mousses 
avec sirop etc.,. On remarquera toutefois que pour tout 
produit conditionne a froid ou subissant un traitement 
thermique infericur a 120°C apres condi tionnenent , 
1' execution en irtatiere plastique est convenable. On peut 
utiliser toute matiere plastique thermof ormable a 
usage alimentaire tel que par exemple, le chlorure de 
polyvignyle, le polypropylene, le polyethylene, le 
polystyrene etc. . . 
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Pour un produit subissant un traitement thermique 
a temperature egale cu superieure a 120°C, on 
utilisera avantageusemcnt de 1' aluminium embouti. 

Le materiau utilise doit etre sous une 
epaisseur telle qu ! il soit suf f isament rigide tout en 
ayant la souplesse necessaire pour faciliter le 
demoulage. II doit en plus resistor au stcckage 
prolongs a basse temperature. 

Les carac teristiques et avantages de 1 1 invention 
ressortent de la description qui va suivre par reference 
au dessin schematique annexe donne a titre d'exemple, 
sur lequel : 

La figure 1 est une demi-vue-de'dessus , 

La figure 2 une demi -elevation et 

La figure 3 une demi-perspec tive cavaliere du moul 
D'une maniere generale et ainsi qu ! il ressort de 
ces figures, le condi tionnement suivant 1' invention 
comporte un premier compartiment 1 dont la paroi 
laterale est pourvue de ^estons 2 et la partie la 
plus evasee d 1 un soubassement 3. Ce premier 
compartiment est muni d 1 un trottoir 4. Ce premier 
compartiment est destine a recevoir la partie du 
dessert qui est solide a. la temperature de stockage , par 
ex. la creme glacee. Le moule comporte un second 
compartiment 5 destine a recevoir la partie liquide 
a la temperature de stockage du dessert, par exemple 
le sirop de nappage. 

Ce second compar timent est constitue d f alveoles 
6 disposees en cercle autour. d'une alveole centrale 7. 
Ces alveoles sont separees entre elles par des parois 8 
qui servent de raidisseurs pour le fond du moule. 
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Le moule peut etre fabrique en materiau 
thermoplastique d'une seule piece par formage ou 
extrusion ou par emboutissage dans le cas de 
1 ' aluminium. 

Pour le remplissage, un sirop de consistance 
suffisante pour ne pas poser de probleme d ! ecoulement 
pendant le stockage et le transport , par exemple a 
— 20°C, mais devant pouvoir retrouver une fluidite 
convenable au moment de l'emploi par un rechauffage 
suffisament court pour ne pas entralner de fusion de la 
crcme glacee sous jacente, est verse dans les 
alveoles S et 7 au fond du moule se presentant 
l'ouverture vers le haut f jusqu'a affleurer le 
trottoir 4. Le sirop peut ere soit un melange de jus 
de fruit et de Sucre, soit un caramel, soit encore 
un sirop aromatise, par exemple au cafe ou au chocolat, 
de viscosite convenable, Le moule est alors dirige 
vers une remplisseuse delivrant la creme glacee dans 
le premier compartiment 1. 

On peut utiliser une ou plusieurs varietes de creme 
glacee, glace sorbet, nousse ou toute espece de creme 
convenable. Si plusieurs varietes sont presentes, elles 
peuvent etre disposees soit en couches superposees, soit 
en anneaux concentr iques , soit par sections radiales. 

Au moment de 1 1 utilisation le moule est renverse 
et rechauffe de sorte que la creme glacee se detache 
de celui-ci et le sirop de nappage coule le long de ses 
f lanes, par exemple sur une assiette. Lorsque le produit 
distribue dans le premier compartiment n'est pas congele 
ou a une certaine plasticite, par exemple lorsqu ! il 
s'agit d'un flan, il peut etre cependant demoule par 
simple deformation du moule. 
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Revendications 



1. Moule servant de condi tionnement pour dessert, 
notamment pour gateau glace avec sirop de nappage, 
en forme de coupelle comportant une ouverture 

par laquelle le dessert est rempli et demoul§ , caracterise 
en ce qu'il comporte un premier compartiment proche 
de 1 * ouverture delimitant un premier volume et destine 
a recevoir un produit solide a la temperature de stockage 
et un second compartiment delimitant un second volume 
inferieur au premier volume et destine a recevoir 
un sirop liquide a la temperature de stockage f le 
second compartiment comportant plusieurs alveoles 
reparties dans le fond de la coupelle, chacune 
des alveoles etant en communication par une ouverture 
avec le premier compartiment et separee des autres 
alveoles par des parois servant en meme temps de 
raidisseurs pour le moule. 

2. Moule selon la revendication 1, caracterise en ce 
que la paroi laterale de la coupelle est gaufree et 
comporte 6 a 12 festons. 



3. Moule selon la revendication 1, caracterise en ce que 
le premier compartiment est pourvu d ' un trottoir 
entourant les differentes ouvertures de communication 
avec le deuxieme compartiment et parallele au 
bord de l'ouverture de la coupelle. 



4. Moule selon la revendication 2, caracterise en ce 
que le second compartiment comporte une alveole centrale 
cylindrique et 6 a 12 alveoles reparties a la peripherie 
de l'alv£ole centrale et dont la forme s 'harmonise 
avec celle des festons lateraux. 
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5. Moule selon I'une des revendica tions precedentes, 
caracterise e;i cg que le volume du premier compar timent 
est de 750 a 1200 ml et le volume du deuxieme 
compartiment de 75 a 150 ml. 
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